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lNTISARI 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi kimiawi dan daya cerna protein 
kulit buah coklat dan ampas tebu yang diproses secara amoniasi dan fermentasi menggunakan 
ragi tape. Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Tahap pertama proses pengolahan kulit buah 
cokelat dan ampas tebu dan tahap kedua pengukuran daya cerna protein kulit buah cokelat dan 
ampas tebu. Percobaan ini menggunakan Rancangan Percobaan Acak Lengkap dengan empat 
perlakuan dan lima ulangan. 
Tahap pertama, sampel yang akan difermentasi yaitu empat macam perlakuan, 
masing-masing perlakuan disiapkan 100 gram kulit buah cokelat atau ampas tebu , ditambah 
dengan urea 3 gram, yang telah dilarutkan dalam air sampai 100 ml dan dicampur sampai rata 
kemudian dimasukkan dalam kantong plastik dan dikukus dalam dandang selama 45 menit. 
Kemudian ditambah 45 gram tetes pada perlakuan 1 (PI) dan perlakuan 3 (P3). Perlakuan 2 
(P2) dan perlakuan 4 (P4) ditambah 15 gram tetes dan 2 gram ragi tape dan dicampur sampai 
rata kemudian dimasukkan dalam kantong plastik sampai tidak ada udara serta diikat dengan 
kuat kemudian diinkubasi selama 6 hari. Masing-masing perlakuan dilakukan analisis 
proksimat. 
Tahap kedua, sebanyak 20 buah kantong nilon digunakan untuk uji daya cerna. 
Masing-masing perlakuan menggunakan lima kantong nilon. Setiap kantong diisi sampel kulit 
buah cokelat atau ampas tebu sebanyak lima gram. Kantong- kantong nilon yang berisi 
sampel kemudian dimasukkan dalam rumen domba melalui fistula dan diinkubasi selama 48 
jam. Setelah masa inkubasi selesai, masing-masing sampel dianalisis protein. 
Hasil analisis kulit bauh cokelat yang diproses secara amoniasi dan fermentasi 
menggunakan ragi tape menunjukkan peningkatan kadar protein (p<O,05) dan tidak terjadi 
penurunan kadar serat kasar (p>O,05), sedangkan pada ampas tebu terjadi peningkatan kadar 
protein dan lemak (p<O,05), tetapi kadar serat kasarnya tidak terjadi penurunan (p<O,O 1). 
Hasil analisis daya cerna protein kulit buah cokelat dan ampas tebu yang diamoniasi dan 
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